Crumble aux framboises de Carole 


omn réalisation — 35mn cuisson -— 4 personnes 


125gr farine + 75gr sucre + 50gr cassonade + 100gr beurre bien froid 
400gr framboises 


* Préchaurñïer le four th.180°C. 

* Dans le bol, mélanger farine, sucres et petits morceaux de beurre 
30sec vit2 (la pâte a la consistance de la chapelure). 

* Disposer les framboises dans le plat allant au four, recouvrir de la pâte 
et enfourner 35mn. 

* Laisser refroidir avant de déguster. 

* S1 framboises surgelées, laisser décongeler dans le plat à four, 
saupoudrées de 3CS de sucre, pendant 20mn environ. 

* Remplacer framboises par groseilles, müres ou myrtilles, seules ou en 
mélange. 
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Tarte aux framboises et aux pignons 


15mn réalisation —- 30mn cuisson -— 6 personnes 


Pâte : 200gr farine + 125gr beurre + 1 pincée sel 
Garniture : 3 œufs + 100gr sucre + 50gr poudre amandes 
o0gr beurre mou + 1 50gr framboises + 100gr pignons de pin 


* Verser les ingrédients de la pâte dans le bol et régler 4Osec épi, mettre 
en boule plate et réfrigérer 30mn. 

* Préchauffer le four th180°. 

* Dans le bol, verser œuïs, sucre, beurre mou, poudre amandes et 
mélanger 1mn vit. 

* Etaler la pâte, la piquer à la fourchette, la retourner et en foncer le 
moule. 

* Verser l'appareil, parsemer framboises, pignons et enfourner 30mn. 

*** Eventuellement ajouter un peu plus de framboises ou un peu de 
crème fraîche pour les plus gourmands. 
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